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li est bien connu de ihrrer ies giaces, 
cremes giac^ee, sorbets ou produits simi- 
iaiies a I'interieiir d'une piece en p^te a 
gaufres de forme queiconque (comet, parai- 
5 ieiepipede, etc.) qui sert a la fois de support, 
d'enveloppe et d'isolant de la glace. Pour 
permettre la conservation de ces produits 
et conserver ^ la p^te ses qualites craquan- 
tes, on i'enduit, a Tinterieur, du c6te qui 
1 o doit venir en contact avec la creme glac^, 
d'une couche de matiere chocoiat6e. On 
obtient ainsi des produits so conservant un 
temps assez long pour permettre leur trans- 
port et leur grande dififusion. 
i5) presente invention a pour objet un 

article de confiserie glacde de ce genre, mais 
presentant sur ies articles connus des avan- 
tages particuliers. 

Cet article de confiserie est compose de 

ao deux coquilles en pate k gaufres, lesquelles 
sont remplies separement de creme glacee, 
glace, sorbet ou produit simiiaire, puis acco- 
l^s apres interposition, sur leurs faces 
« crimes d'une feuille de matiere isolante 

26 appropriee. 

Les deux coquilles ainsi accolees peuvent 
etre ensuite enveloppees ensemble dans un 
emballage protecteur tel que papier d'etain, 
d'aiuminium, ou autre. 

3o Aiosi prepare, I'articie de confiserie pre- 



sente de nombreux avantages. Au moment 
de la consommation, il est facilement divise 
et 8^par6 en deux portions distinctes. Cette 
separation est op^r^ sans briser ies co- 
quilles, done de fa^on tres propre, 4vitant 35 
les risques de fusion et de taches, ce qui 
plait beaucoup aux consommateurs. 

I-es deux coquilles peuvent etre remplies 
de cr^ime glacee du mdme parfum ou de 
parfums differents. 4^ 

En outre, leur rempiissage est commode 
en raison de leur forme et n'exige aucune 
precaution speciale pour que ie meme article 
comporte des parfums differents. 

Les coquilles, en palte k gaufres, sont, de 45 
la mani^re connue, badigeonn^es int^rieu- 
rement d'une couche de protection choco- 
iatee. EUes peuvent etre lisses ou pourvues 
de saillies ou nervures a I'iat^rieur, k i'exte- 
rieur ou ies deux simultan^ment. Lorsque So 
des nervures ou saillies iat^rieures sont pre- 
vucs, celles-ci ont pour avantage d'emp^cher 
le ^issement du contenu pendant la durte 
de la ddgustation. La surface exterieure des 
coquilles pent alors etre lisse ou presenter 55 
soit des cotes ou saillies correspondant aux 
nervures ou saillies tnterieures, soit encore 
toutes inscriptions desireea en relief. 

Les dessins annexes repr^sentent, k titre 
d'exemple, un mode de realisation de I'ar. 60 
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ticie de confiserie glac^ suivant i'iavention. 

La figure 1 est une vue perspectrre des 
coquilles avant qu'eiles soient accoiees. . 
La figure 2 est une vne en perspective 
5 de I'article completement fini et embaiie. 
La figure 3 est une vue en coupe de i'ar- 
ticie termini. 

L'articie de confiserie comporte deux 
coquilles 1 et 2 en pate k gaufres. Ces co- 

! 0 quilies peuvent presenter toute forme conve- 
nabie, demi-sphfere, demi-ellipsolde, rappe- 
iant meme au besoin Taspect d'un fruit 
coupe par un plan diametral suivant toute 
presentation desiree. EHes sont pourvues 

3 5 ou non de nervures ou saillies interieures 3 
auxquelles correspondent ou non des cotes 
ext^rieures. 

Les coquilles 2, 3 sont enduites interieu- 
rement d*une couche 4 de matiere chocola- 

ao tee qui emp6che i'humiditerde se trans- 
mettre la p4te gau&fe, laqueile. conserve 
ainsi ses qualites craquantes, puis elies sont 
rempiies jusqu'au ras de leur ouverture de 
cr^me giac^, ^ace ou sorbet, comma repr6- 

25 sent6 en 6 et 6. Les coquilles 1 et 2 sont 
rempiies avec la creme ^ac^ de m^me 
parfum on de parfiims difF6rents. 

Aprfes ie rempiissage, on recouvre la sur- 
face "visibie de la cr^me ^ac^ qui vient 

00 affleurer I'ouverture de la coquille d-une 
feuille de matiere isolante, telle que de pa- 
pier sulforise : une feuille 7 est plac^ but 
la coquflle 1, une feuille 8 sur la coquille 2, 
Ces feuilies 7 et 8 sont prerues de telle sorte 

35 qu'elles d^passent leg^rement en 9 et 10 le 
contour de chaque coquille. 

I^es deux coquilles sont alors accolfes 
(fig. 3) les feuilies isolantes 7 et 8 venant 
en contact Tune avec rautre, L'isoiement 

4o ainsi prevu evite toute adherence, voire 
tout melange de la creme glac6e contenne 
dans la coquille 1 avec celie contenne dajis 
la coquille 2. 

L'ensemble des deux coquilles accolees 

45 est enfin enveloppe dans un emballage 
unique 11, tel qu'une feuille de papier 
d'etain ou d'aluminium enroul^ autour 
d'elles (fig. 2). 
L'articie de confiserie est alors achev^ et 

5o propre au transport et h la vente. H pent 
etre conserve dans les m^mes conditions 
que les articles connus. 
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Lors de la consommation, apres avoir 
retire Tenveloppe protectrice exterienre 11, 
il est tres facile de sepaxer les deux coquilles 55 
1 et 2 en ecartant, par lenrs parties debor- 
dantcs 9 et 10, les papiers isolants 7 et 8. 
Cette s6paration permet le partage de Tar- 
ticle unique entre deux consommateurs de 
fagon propre et commode. H suffit d'oter 6o 
les papiers 7 et 8 pour pouvoir deguster la 
creme giac6e contenue dans les coquilles 
1 et 2. 

Lorsque des nervnres 3 sont menagees a 
rinterieur des coquilles 1 et 2, elles empe- 65 
chent tout deplacement de la creme glao6e, 
rotation ou ^issement, au cours de la degus- 
tation, alors meme qu'im debut de fusion se 
serait produit le long des coquilles. 

Le mode de realisation decrit et represen- 70 
te pourra presenter toutes variantes de rea- 
lisation desirables, concemant soit la forme, 
soit la presentation de l'articie de confiserie 
g^acee en deux coquilles accolees dans xm 
emballage commun. 75 

Cest ainsi que i*on pourra prevoir une 
seule feuille isoiante au lieu de deux entre 
les coquMes, modifier la forme ou la nature 
des coquilles ou emballages de toute fsi9on 
desirable, sans sortir de i'objet du present 80 
brevet. 

BJBSUME : 

1° Article de confiserie glacee compose 
de deux coquilles en pSte a gauJ&es, rempiies 
chacune de creme ^ac^, glace, sorbet ou 
produit similaire, accolees pax leurs faces 85 
« crimen aprfes. interposition sur celles-ci 
d'une feuille en matiere isoiante appropriee ; 

2 * Les coquilles en p^te k gaufres peuvent 
comporter des nervures ou saillies inte- 
rieures; 90 

3° L'ensemble des deux coquilles acco- 
lees pent 6tre envelopp6 dans un emballage 
en mati&re convenable, papier d'^tain ou 
d'aluminium par exemple. 
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